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5 Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung betrifft Instant - 
Getrankepulver, insbesondere aromatisierte oder 
nicht-aromatisierte Instant-Schwarztee-, Instant- 
10 Gruntee- oder Instant-Oolongteepulver , aromatisier- 
te oder nicht-aromatisierte Instant-Krautertee- 
pulver und Instant-Fruchteteepulver . 

Granulierte Getranke, beispielsweise granulierte 

15 Fertig-Tees, enthalten als Tragerstoff sehr haufig 
Saccharose. Es hat sich jedoch herausgestellt , dass 
diese Produkte mit groften Nachteilen behaftet sind. 
In zahlreichen Untersuchungen wurde nachgewiesen, 
dass der Konsum von saccharosehaltigen Instant-Tees 

20 zu erheblichen Zahnschadigungen ftihren kann. So ist 
das bei Sauglingen und Kleinkindern auftretende 
Krankheitsbild des „Nursing Bottle"-Syndroms (NBS) , 
•das durch kariose und parodontale Schadigungen des 
Milchgebisses, pathologische Veranderungen des 

25 Keimspektrums der Mundhohle und chronische Entziin- 
dungszustande der Mundschleimhaut und des alveola- 
ren Kief erknochens gepragt ist, hauptsachlich auf 
das Dauernuckeln aus Saugerf laschen mit saccharose- 
haltigen Instant-Tees zuruckzuf uhren (vgl. bei- 

30 spielsweise Behrendt et al., Monatsschr. Kin- 
derheilk., 136 (1998), 30-33). Insbesondere auf- 
grund der nachgewiesenen Zahn- und Gebissschadigun- 
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gen durch saccharosehaltige Getranke wurden saccha- 
rosefreie Instant-Tees mit Kohlenhydraten, wie Glu- 
cose oder Maltodextrinen als Tragerstoffe entwi- 
ckelt. Jedoch fiihrt auch der Konsum von Malto- 
5 dextrin-haltigen Instant-Teeprodukten zu einer un- 
kontrollierten Aufnahme von kariogenen Zuckern 
(Koch und Wetzel, Schweiz. Monatsschr . Zahnmed. , 
105 (1995) , 907-912) . 

10 Auch wurden Instant-Tees auf Eiweifibasis entwi- 
ckelt. Diese Instant-Tees sind zwar zuc'kerfrei, 
weisen jedoch ebenfalls eine Reihe von Nachteilen 
auf. So ist beispielsweise nicht abgeklart, ob eine 
stete Zufuhr isolierter EiweiBe, zumal zwischen den 

15 Mahlzeiten, als gesundheitlich wiinschenswert be- 
trachtet werden kann. Ebenso ist nicht gesichert, 
ob durch die Zufuhr von Fremdeiweilien beispielswei- 
se ein Allergierisiko fur Babys entsteht. 

20 Die im Stand der Technik bekannten Instant-Tees, 
insbesondere auf der Basis von Maltodextrinen und 
Eiweillen, sind daher hinsichtlich ihrer gesundheit- 
lichen Unbedenklichkeit und ihrer Akariogenitat 
noch verbesserungsf ahig • 

25 

Die natiirlich vorkommende reduzierende Disaccharid- 
Ketose Isomaltulose ( 6-O-a-D-Glucopyranosyl- 

Fructose; Palatinose) weist vorteilhafte akariogene 
Eigenschaften auf, da Isomaltulose von der mensch- 
30 lichen Mundflora kaum abgebaut wird. Isomaltulose 
wird lediglich von den Glucosidasen der menschli- 
chen Dunndarmwand verzogert gespalten, wobei die 
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resultierenden Abbauprodukte Glucose und Fructose 
resorbiert werden, so dass Isomaltulose Insulin- 
abhangig verwertet wird. Trotz der gunstigen akari- 
ogenen Eigenschaf ten wird Isomaltulose im Gegensatz 
5 zu anderen Zuckeraustauschstof f en wie Mannit, Sor- 
bit und Isomalt, oder SiiBstoffen wie Cyclamat kaum 
als alleiniges SuBungsmittel in Lebensmitteln oder 
Getranken eingesetzt. Dies hangt insbesondere mit 
dem Geschmack von Isomaltulose, insbesondere auf- 

10 grund der erheblich geringeren SuBkraft im Ver- 
. gleich zu Saccharose zusammen. Die SuBkraft von 10- 
%igen wassrigen Isomaltulose-Losungen betragt nur 
etwa 0,4 der SuBkraft von Zucker. Dazu kommt, dass 
Isomaltulose Reversions- und Maillard-Produkte bil- 

15 den kann. 

Isomaltulose (Palatinose) wird daher hauptsachlich 
als Ausgangsstof f zur Herstellung von Isomalt, ei- 
nes nahezu aquimolaren Gemisches der Diast ereomere 

20 6-0-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,6-GPS) und 1-0- 
a-D-Glucopyranosyl-D-mannit (1,1-GPM) eingesetzt. 
■ Als SUBungsmittel wird Isomaltulose aufgrund seiner 
geringen SuBkraft und des daraus resultierenden Ge- 
schmacks hauptsachlich in Kombination mit anderen 

25 Zuckeraustauschstof fen und/oder SuBstoffen in Le- 
bensmitteln und/oder Getranken eingesetzt. Teilwei- 
se wird Isomaltulose auch eingesetzt, urn den unan- 
genehmen Geschmack anderer Lebensmittel zu iiberde- 
cken. Aufgrund des erst im Dunndarmbereich er- 

30 folgenden verzogerten Isomaltulose-Abbaus wird Iso- 
maltulose auch in speziellen Lebensmitteln oder Ge- 
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10 



tranken far Sportier eingesetzt, um den oxidativen 
Metabolismus auf rechtzuerhalten . 

Die Verwendung von Isomaltulose als SilBungsmittel 
in Kombination mit anderen Zuckeraustauschstof f en 
Oder SiiJistoffen wird beispielsweise in der 
WO 93/02566 beschrieben. Die WO 93/02566 beschreibt 
Schokoladenerzeugnisse, bei denen Zucker vollstan- 
dig oder teilweise durch Produkte wie Inulin und 
Fructooligosaccharide ersetzt ist. Die Schokoladen- 
zusammensetzung kann dartiber hinaus Zuckeraus- 
tauschstoffe wie Xylit, Isomalt und/oder Isomaltu- 
lose enthalten. 

15 Die JP 1989-1174093 beschreibt ein zur Herstellung 
von Lebensmitteln und Backwaren eingesetztes Su- 
fiungsmittelgemisch, das beispielsweise Isomaltulose 
beziehungsweise reduzierte Isomaltulose in Kombina- 
tion mit Fructose enthalt . Das Sulbungsmittelgemisch 
kann beispielsweise zur Herstellung von Milcher- 
zeugnissen, Schokolade, Kaugummi etc. eingesetzt 
werden. 

Die JP 02234651 A2 beschreibt die Herstellung von 
25 antikariogenen Lebensmitteln und Getranken, wobei 
als SuAungsmittel ein Gemisch aus Palatinose und 
Palatinose-Honig, einem bei der Palatinose- 
Herstellung anfallenden Nebenprodukt , eingesetzt 
wird. 



20 



30 



Die EP 390 438 Bl beschreibt ein Suilungsmittelge- 
misch, das Sucralose und Isomaltulose umfasst, wo- 
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bei Sucralose unci Isomaltulose synergistische Ef- 
fekte zeigen. Das Suiiungsmittelgemisch kann bei- 
spielsweise zur Herstellung von Getranken und Suft- 
waren eingesetzt werden. 

5 

Die JP 01196258 A2 beschreibt Getranke, die Cof- 
fein-freien Tee/Kaffee, Tryptophan und/oder Valeri- 
an und Starkehydrolysate enthaltendes Milchpulver 
umfassen. Als Beispiel wird ein Cof f ein-f reier In- 
10 stant-Kaffee beschrieben, der Tryptophan, Aspartam 
und Palatinose enthalt. 

Die JP 62091162 A beschreibt Aspartam-enthaltende 
Lebensmittel und Getranke, die gegebenenf alls Pala- 
15 . tinose enthalten konnen. 

Die Verwendung von Isomaltulose in Lebensmitteln 
und Getranken zum Oberdecken des unangenehmen Ge- 
schmackes bestimmter Lebensmittelbestandteile ist 

20 beispielsweise in der EP 0 809 939 Al beschrieben. 
Die EP 0 809 939 Al beschreibt einen Milchsaurebak- 
terien und Bif idobakterien enthaltenden Joghurt, 
der raff iniertes Fischol mit einem hohen Anteil un- 
gesattigter Fettsauren sowie einen Sufistoff, bei- 

25 spielsweise Palatinose enthalt. Die Zugabe von Pa- 
latinose soli die Entwicklung des typischen Fisch- 
Geschmackes und Fisch-Geruches verhindern. 

Die JP 63152950 A2 beschreibt die Herstellung von 
30 Gemuse-Gelee-Erzeugnissen unter Verwendung von Ge- 
nuisearten und einem Gelierungsmittel, wobei Palati- 
nose und andere Zusatze wie Zimt eingesetzt werden, 
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urn clen unangenehmen Geruch von Gemusebestandteilen 
zu iiberdecken. 

Die Verwendung von Isomaltulose zur Auf rechterhal- 
5 tung des oxidativen Metabolismus ist beispielsweise 
in der japanischen ungepruften Patentanmeldung Nr. 
Hei 11 (2000) -116754 beschrieben, die Lebensmittel 
und Getranke fur Sportier betrifft, die Palatinose 
als Saccharid enthalten. Palatinose wird insbeson- 
10 dere in den Sportler-Lebensmitteln eingesetzt, urn 
den oxitativen Metabolismus aufrecht zu erhalten. 

Zusammengefasst zeigt sich, dass im Stand der Tech- 
nik ein technisches Vorurteil gegen die Verwendung 

15 von Isomaltulose als alleiniges Suliungsmittel be- 
steht und Isomaltulose daher im Falle einer Verwen- 
dung als Suliungsmittel hauptsachlich in Kombination 
mit Intensivsuiistof fen oder anderen Zuckeraus- 
tauschstof fen verwendet wird, jedoch nicht als al- 

20 leiniges Suliungsmittel. 

Das der vorliegenden Erfindung zu Grunde liegende 
* technische Problem liegt somit darin, Instant-Tees 
bereitzustellen, die die Nachteile der im Stand der 

25 Technik bekannten Instant-Tees uberwinden, das 
heilit, die gesundheitlich unbedenklich sind und 
insbesondere keine von der Mundflora f ermentierba- 
ren Kohlenhydrate enthalten, die aber trotzdem ei- 
nen angenehmen suJien Geschmack aufweisen und die 

30 bei Verarbeitung zu Instant-Getranken granulierbare 
oder pulverisierbare Produkte ergeben, die ohne 
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weiteres wasserloslich sind und auch bei kalteren 
Temperaturen ruckstandslos in Losung gehen. 

Die vorliegende Erfindung lost das ihr zu Grunde 
liegende technische Problem durch die Bereitstel- 
lung von Instant-Getrankepulvern, enthaltend > 90 
Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmenge, Isomaltulose 
als Tragerstoff, < 5 Gew.-%, bezogen auf die Ge- 
samtmenge/ Wasser und 0,1 Gew.-% bis 5 Gew.-%, be- 
zogen auf die Gesamtmenge, Extrakt aus Pflanzen 
und/oder Pf lanzenteilen. Die vorliegende Erfindung 
lost das ihr zu Grunde liegende technische Problem 
insbesondere auch durch die Bereitstellung von In- 
stant-Getrankepulvern, die dariiber hinaus 0,1 Gew.- 
% bis 5 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmenge, puf- 
fernde Zusatze, namlich Harnstoff und/oder Derivate 
davon oder Salze organischer oder anorganischer 
Sauren enthalten. 

Erf indungsgemafl wurde uberraschenderweise festge- 
stellt, dass Instant-Tees, die Isomaltulose als al- 
leiniges SufSungsmittel und als alleinigen Trager- 
stoff enthalten, nach Auflosung in Wasser uberra- 
schenderweise einen aulierst angenehmen siilien Ge- 
schmack, aufweisen, ohne dass ein weiterer Stiftstoff 
oder Zuckeraustauschstof f zugesetzt werden muss. 
Die unter Verwendung der erf indungsgemalien Instant- 
Getrankepulver hergestellten trinkf ertigen Tees o- 
der Tee-ahnlichen Erzeugnisse fiihren daruber hinaus 
in vorteilhaf ter Weise nicht zu den bekannten Scha- 
digungen der Zahne und des Gebisses, da sie im Ge- 
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gensatz zu den im Stand der Technik bekannten In- 
st ant-Teegetranken keine Kohlenhydrate enthalten, 
die von der Mundflora fermentiert werden konnen. 
Daruber hinaus fuhren die erf indungsgemaft zugesetz- 
5 ten puffernden Zusatze, wie Harnstoffe oder Salze, 
uberraschenderweise zu einer Verstarkung des suBen 
Isomaltulose-Geschmacks. Gleichzeitig tragen sie in 
erheblichem Malie zu den vorteilhaf ten zahnschonen- 
den Eigenschaften der erf indungsgemalien Instant - 
10 Getranke bei, da sie in der Mundhohle eine Absen- 
kung des pH-Wertes unter den kritischen Wert von 
5 f 7 verhindern konnen. Die Verwendung von Isomaltu- 
lose als TrSgerstoff weist auch technologische Vor- 
teile, insbesondere bei der Herstellung der erfin- 
15 dungsgemaBen Instant-Getrankepulver auf . Da Isomal- 
tulose nicht hygroskopisch ist, lassen sich prob- 
lemlos nicht-verklumpende rieselfahige Instant- 
Getrankepulver in Pulver- oder Granulatf orm her- 
stellen. Aufgrund der guten Loslichkeit von Isomal- 
20 tulose in Wasser lassen sich die erf indungsgemalien 
Instant-Getrankepulver auch bei kalten Temperaturen 
rasch und . ruckstandsf rei in Wasser losen und erge- 
:ben so schnell trinkfertige Tees oder teeahnliche 
Getranke. Die Verwendung von Isomaltulose als Tra- 
25 gerstoff ist daruber hinaus sehr kostengtinstig, da 
Isomaltulose preiswert aus Saccharose hergestellt 
werden kann. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wer- 
30 den unter „ Instant-Getrankepulvern" in Wasser rasch 
und ruckstandslos losliche P-rodukte fur den Nah- 
rungs- und Heilmittelbereich verstanden, die insbe- 
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sondere als Pulver, aber auch als Granulate vorlie- 
gen. Die Herstellung der Instant-Getrankepulver er- 
folgt beispielsweise durch Vermischen eines Oder 
mehrerer Extrakte von Pf lanzenteilen und/oder 
5 Pflanzen mit einem pulverf ormigen Tragerstoff, wo- 
bei insbesondere pulverf ormige, aber auch granu- 
lierte rieselfahige Produkte erhalten werden. 

Erf indungsgemafi ist also die Verwendung von Isomal- 

10 tulose als Tragerstoff der erf indungsgemalien In- 
stant-Getrankepulver vorgesehen. Im Zusammenhang 
mit der vorliegenden Erfindung wird unter einem 
,Jrager M oder „Tragerstof f 11 ein chemischer Stoff 
verstanden, der als Unterlage und/oder Gerust fur 

15 die Stoff e dient, die die typischen geschmacks-, 
geruchs- und farbgebenden Eigenschaf ten von Tees 
oder Tee-ahnlichen Erzeugnissen hervorrufen. Der 
Tragerstoff dient daruber hinaus als SuJiungsmittel 
der erf indungsgemalien Instant-Getrankepulver. „Iso~ 

20 maltulose x> ist eine Dissaccharid-Ketose, die natur- 
licherweise vorkommt, beispielsweise in Honig. Iso- 
maltulose wird aus reinen oder wahrend der Zucker- 
* fabrikation anfallenden Saccharose-Losungen durch 
Transglucosidierung der Saccharose zu Isomaltulose 

25 unter Verwendung lebender oder toter Zellen von 
Protaminobacter rubrum oder daraus gewonnener En- 
zymextrakte herstellen. Isomaltulose kristallisiert 
in Form eines Monohydrates . Die Loslichkeit von I- 
somaltulose in Wasser betragt 0 f 49 g wasserfreie 

30 Isomaltulose pro g Wasser, 
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Unter einem „Extrakt" aus Pflanzen und/oder Pflan- 
zenteilen wird ein durch Wasserentzug eines wassri- 
gen Pf lanzen-Auszuges hergestelltes Produkt ver- 
standen. Zur Herstellung von Tee-Extrakten, das 
5 heiftt Extrakten aus Pf lanzenteilen des Teestrauches 
Camellia sinensis L.O. Kuntze aus der Familie der 
Teegewachse, werden beispielsweise Verfahren wie 
Ultraf iltrationen und umgekehrte Osmose mit an- 
schlieJiender Spruhtrocknung verwendet. Die bei der 

10 Kaf f ee-Extrakt-Gewinnung ubliche Gef rierkonzentrie- 
rung kann auf Grund der Abscheidung von Polyphenol- 
Komplexen nicht zur Herstellung von Tee-Extrakten 
eingesetzt werden. Tee-Extrakte beziehungsweise an- 
dere pflanzliche Extrakte weisen maximale Wasserge- 

15 halte von 6 % und maximale Aschegehalte von 20 % 
auf . 

In einer bevorzugten Aus fuhrungs form der vorliegen- 
den Erfindung handelt es sich bei dem erf indungsge- 

20 malien Instant-Getrankepulver urn ein Instant- 
Teepulver. Erf indungsgemaB wird unter einem „In- 
stant-Teepulver u ein Pulver verstanden, das einen 
: entsprechend herk6mmlichen Verfahren gewonnenen Ex- 
trakt aus Pf lanzenteilen, insbesondere Blattern, 

25 Blattknospen und zarten Stielen des Teestrauches 
Camellia sinensis L.O. Kuntze aus der Familie der 
Teegewachse (Theaceen) umfasst und das zur Herstel- 
lung eines trinkf ertigen Tees verwendet wird. 

30 In einer bevorzugten Ausgestaltung der Erfindung 
umfasst das erf indungsgemafie Instant-Teepulver ei- 
nen Extrakt aus schwarzem Tee. Unter „schwarzem 
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Tee" wird f ermentierter Tee verstanden, dessen 
Blatter entsprechend den zur Herstellung von 
schwarzem Tee ublichen Verfahren wie Welken, Rol- 
len, Fermentieren, Zerkleinern und Trocknen bear- 
5 beitet sind. Die vorliegende Erfindung stellt somit 
ein Instant-Schwarzteepulver bereit. 

In einer weiteren bevorzugten Ausgestaltung der Er- 
findung ist vorgesehen, dass das erf indungsgemafie 

10 Instant-Teepulver einen Extrakt aus Oolongtee um- 
fasst. Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfin- 
dung wird unter „Oolongtee" ein halbf ermentierter 
Tee verstanden, dessen Blatter nach den tiblichen 
Verfahren wie Welken und Rollen fermentiert werden, 

15 wobei die Fermentation etwa nach Ablauf der Halfte 
der ublichen Zeit abgebrochen wird und eine Trock- 
nung erfolgt. Die vorliegende Erfindung stellt so- 
mit auch ein Instant-Oolongteepulver bereit. 

20 Eine weitere bevorzugte Ausgestaltung der Erfindung 
betrifft ein Instant-Teepulver , das einen Extrakt 
. aus grunem Tee enthalt. Unter „griinem Tee" wird ein 
' unfermentierter Tee verstanden, dessen Blatter 
blanchiert, gerollt und getrocknet werden und des- 
25 sen naturlicher Blattf arbstof f daher weitgehend er- 
halten bleibt. Die vorliegende Erfindung stellt so- 
mit auch ein Instant-Grunteepulver bereit. 



Erf indungsgemafi werden auch aromatisierte Instant- 
Teepulver, insbesondere aromatisierte Instant- 
Grunteepulver, aromatisierte Instant- 
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Schwarzteepulver 



und 



aromatisierte 



Instant- 



Oolongteepulver bereitgestellt . 

In bevorzugter Ausgestaltung der Erfindung ist 
5 vorgesehen, dass die erf indungsgemafien Instant- 
Teepulver zur Aromatisierung zusatzliche naturliche 
Oder naturidentische Geruch- und/oder Geschmack- 
stoffe enthalten. Unter „Geruch- oder Geschmack- 
stof fen" werden erf indungsgemaii Aromen verstanden, 

10 also Substanzen oder Substanzgemische, die dazu be- 
stimmt sind, Lebensmitteln oder Getranken, insbe- 
sondere Tee-Pulvern einen besonderen Geruch oder 
Geschmack zu verleihen. „Naturliche" aromatisieren- 
de Geruch- und Geschmacksstof f e sind Substanzen o- 

15 der Substanzgemische, die aus naturlichen Quellen 
beispielsweise Pflanzen oder Pf lanzenteilen, zum 
Beispiel Fruchten oder Samen, gewonnen und 
gegebenenf alls aufgereinigt werden, wobei, falls es 
sich bei den naturlichen Quellen urn Pflanzen oder 

20 Pflanzenteile handelt, diese nicht vom Teestrauch 
Camellia sinensis L.O. Kuntze stammen. 

Selbstverstandlich konnen die zur Aromatisierung 
- verwendeten Geruch- und/oder Geschmackstof f e auch 
synthetisch hergestellt worden sein, d.h. zur 

25 Aromatisierung konnen auch synthetisch hergestellte 
naturidentische Geruch- und/oder Geschmackstof fe 
eingeset zt werden . 

Erfindungsgemafl ist also vorgesehen, dass die er- 
30 f indungsgemafien Instant-Teepulver zusatzlich mit 
aromatisierenden Geruch- und/oder Geschmackstof fe 
versetzt werden. Erf indungsgemaii ist es beispiels- 
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weise moglich, das hergestellte Instant-Teepulver 
selbst, also das den Tragerstoff und einen Tee- 
Extrakt enthaltende Gemisch, mit den aromatisieren- 
den natiirlichen oder naturidentischen Geruch- 
5 und/oder Geschmackstof f en zu versetzen. Erfindungs- 
gemaft besteht aber auch die Moglichkeit, die aroma- 
tisierenden Geruch- und/oder Geschmackstof fe zu- 
nachst dem Tee-Extrakt zuzugeben und dann den so 
aromatisierten Tee-Extrakt zur Herstellung der er- 
10 f indungsgemafien aromatisierten Instant-Teepulver zu 
verwenden . 

In einer weiteren Ausgestaltung der Erfindung ist 
vorgesehen, dass die erf indungsgemafien Instant - 

15 Teepulver aromatisiert werden, indem ein Tee- 
Extrakt zur Herstellung der Instant-Teepulver ver- 
wendet wird, der aus einem Tee gewonnen wurde, dem 
zur Aromatisierung aromagebende Fruchtsafte, ge- 
ruch- und/oder geschmackgebende Pflanzen oder 

20 Pf lanzenteile oder aromagebende Trinkbranntweine, 
beispielsweise Whisky, Arrak oder Rum, zugesetzt 
wurden . 

In einer weiteren bevorzugten Ausf uhrungsf orm der 
25 vorliegenden Erfindung handelt es sich bei den er- 
f indungsgemaften Instant-Getrankepulvern urn Instant- 
Krauterteepulver . Im Zusammenhang mit der vorlie- 
genden Erfindung wird unter einem „Instant- 
Krauterteepulver" ein Pulver verstanden, das einen 
30 entsprechend herkommlichen Verfahren gewonnenen Ex- 
trakt aus Pflanzen, die keine Vertreter der Familie 
der Teegewachse (Theaceen) sind, und/oder Pflanzen- 
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teilen davon, insbesondere Blattern, Blattknospen, 
Stielen, Bluten, Samen oder Wurzeln, enthalt und 
das zur Herstellung eines trinkf ertigen teeahnli- 
chen Getrankes verwendet wird. 

Die erf indungsgemafien Instant-KrSuterteepulver ent- 
halten vorzugsweise einen Extrakt aus Anis, Baldri- 
anwurzel, Brennnessel, Brombeerblattern, Erdbeer- 
blattern, Fenchel, Frauenmantel, Gansef ingerkraut , 
Ginseng, Hagebutte, Heidelbeerblattern, Hibiskus- 
bluten, Himbeerblattern, Holunder, Hopfen, Ingwer, 
Johannisbeerblattern, Johanni s kraut , Kamille, Kori- 
ander, Krauseminze, Lapacho-Pf lanze, Lavendel, Le- 
mon-Gras, Lindenbliiten, Lowenzahn, Majoran, Malve, 
Mannstreu, Mate-Pf lanze, Melisse, Mistel, Pfeffer- 
minze, Pfingstrose, Ringelblume, Rosmarin, Rot- 
busch, Schafgarbe, Spitzwegerich, Thymian, Verbe- 
nen, Weiftdorn, Ysop, Zimt und/oder Teilen davon. 
Erf indungsgemafl ist vorgesehen, dass die Instant- 
Krauterteepulver Extrakte einer eirizigen Pflanzen- 
art enthalten konnen. Bei den erf indungsgemafien In- 
stant-Krauterteepulvern kann es sich also bei- 
spielsweise urn Instant-Pf ef f erminzteepulver , In- 
stant-Hagebuttenteepulver, Instant -Fenchel tee- 

pulver, Instant-Johanniskrautteepulver oder In- 
stant-Kamillenteepulver handeln, also Teepulver, 
die zur Herstellung von trinkf ertigem Pfefferminz- 
tee, trinkfertigem Hagebuttentee, trinkf ertigem 
Fencheltee, trinkfertigem Johanniskrauttee oder 
trinkfertigem Kamillentee eingesetzt werden. Erf in- 
dungsgemafl besteht aber auch die Moglichkeit , dass 
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die Instant-Krauterteepulver Extrakte aus mindes- 
tens zwei Pf lanzenarten enthalten konnen. 

Eine weitere bevorzugte Ausf uhrungsf orm der Erfin- 
5 dung betrifft aromatisierte Instant-Krautertee- 
pulver. In einer bevorzugten Ausgestaltung umfasst 
das aromatisierte Instant-Krauterteepulver neben 
dem entsprechenden Pf lanzen-Extrakt zusatzlich na- 
turliche oder naturidentische Geruch- oder Ge- 

10 schmackstof f e . In einer weiteren bevorzugten Aus- 
gestaltung der Erfindung umfasst das aromatisierte 
Instant-Krauterteepulver einen Extrakt, der aus 
Pflanzen oder Pf lanzenteilen gewonnen wurde, denen 
vor der Extraktion zur Aromatisierung beispielswei- 

15 se aromagebende Fruchtsafte zugesetzt wurden. 

In einer weiteren bevorzugten Ausf uhrungsf orm der 
Erfindung handelt es sich bei den erf indungsgemaBen 
I ins t ant-Get rankepulvern urn Instant- 

20 Fruchteteepulver. Im Zusammenhang mit der vorlie- 
genden Erfindung wird unter einem „Instant- 
Friichteteepulver" ein Pulver verstanden, das einen 
• entsprechend herkommlichen Verf ahren gewonnenen Ex- 
trakt aus Fruchten und/oder. naturliche oder natur- 

25 identische Fruchtaromen enthalt und das zur Her- 
stellung eines teeahnlichen Getrankes mit Fruchtge- 
schmack verwendet wird. In bevorzugter Ausgestal- 
tung enthalt das erf indungsgem^fte Instant - 
Fruchteteepulver einen Extrakt aus Fruchten wie Ap- 

30 feln, Ananas, Birnen, Orangen, Grapefruit, Limonen, 
Passionsf ruchten, Pfirsichen, . Sanddorn-Beeren, Zit- 
ronen usw. 
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Eine weitere bevorzugte Ausgestaltung der Erfindung 
betrifft Instant-Friichteteepulver , enthaltend > 90 
Gew.-%, bezogen die Gesamtmenge, Isomaltulose als 
5 Tragerstoff, ^ 5 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmen- 
ge, Wasser und 0,1 Gew.-% bis 5 Gew.-%, bezogen auf 
die Gesamtmenge, natUrliche oder naturidentische 
Fruchtaromen. Das heifit die vorliegende Erfindung 
betrifft ein Instant-Friichteteepulver , das aus- 
10 schliefilich auf der Basis von insbesondere synthe- 
tisch hergestellten Fruchtaromen, aber ohne einen 
Frucht-Extrakt hergestellt wird. 

In weiteren bevorzugten Ausfuhrungsf orraen der Er- 

15 findung ist vorgesehen, dass die erf indungsgemaiien 
Instant-Getrankepulver puffernde Zusatze enthalten. 
Ira Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wer- 
den unter „puffernden Zusatzen" insbesondere Ver- 
bindungen verstanden, die bei Konsum der unter Ver- 

20 wendung der erf indungsgemaBen Instant- 

Getrankepulver hergestellten Teegetranke oder tee- 
ahnlichen Getranke insbesondere in der MundhShle 
eine Absenkung des pH-Wertes in den sauren Bereich 
verhindern, wobei vorzugsweise ein pH-Wert von min- 

25 destens 5,7 auf rechterhalten wird. Vorteilhaf ter- 
weise tragen die erf indungsgemalien puffernden Zu- 
satze also in erheblichem MaUe zu den vorteilhaf ten 
zahnschonenden Eigenschaf ten der erf indungsgemalien 
Instant-Getranke bei. Die erf indungsgemafi einge- 

30 setzten puffernden Zusatze verstarken dariiber hin- 



-16- 



leiss & GroBe 



aus den angenehmen siifien Geschmack des erfindungs- 
gemail eingesetzten Tragermittels Isomaltulose . 

In einer bevorzugten Ausgestaltung der Erfindung 
werden Harnstoff und/oder Harnstof f-Derivate als 
puffernde Zusatze verwendet, wobei die Instant- 
Getrankepulver 0,1 Gew.-% bis 5 Gew.-% Harnstoff 
oder ein Derivat davon enthalten. Die harnstof fhal- 
tigen Instant-Getrankepulver zeichnen sich durch 
einen besonders stifien Geschmack aus, das heilit 
Harnstoff oder die Harnstof fderivate verstarken die 
Siiftkraft der Palatinose in vorteilhaf ter Weise. 

ErfindungsgemaJi ist ebenfalls vorgesehen, dass die 
Instant-Getrankepulver auch 0,1 Gew.-% bis 5 Gew.-% 
Salze organischer oder anorganischer Sauren als 
puffernde Zusatze enthalten konnen. Vorzugsweise 
werden Salze wie Trinatriumcitrat oder ein Phosphat 
wie K 2 HP0 4 oder KH 2 P0 4 eingesetzt. 

Erfindungsgemali ist ebenfalls vorgesehen, dass die 
erfindungsgemalien Instant-Getrankepulver Fliefi- 
hilfsmittel enthalten. Unter einem „Flielihilf smit- 
tel" oder „FlieBmittel" werden sogenannte Riesel- 
hilfen verstanden, die beispielsweise bei klebrigen 
oder stockenden Pulvern deren freies Flieften bewir- 
ken. Vorzugsweise handelt es sich bei dem erfin- 
dungsgemaJi verwendeten FlieJihilf smittel urn Silici- 
umdioxid. 

ErfindungsgemaB ist ebenfalls vorgesehen, dass die 
Instant-Getrankepulver dariiber hinaus nattirliche 
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und/oder synthetische Farbstoffe enthalten konnen. 
Bei den naturlichen Farbstoffen kann es sich. bei- 
spielsweise um Farbstoffe pflanzlicher Herkunft, 
wie Carotinoide, Flavonoide und Anthocyane, Farb- 
5 stoffe tierischer Herkunft wie Cochenille, anorga- 
nische Pigmente wie Titandioxid, Eisenoxid-Pigmente 
und Eisenhydroxid-Pigmente handeln. Als naturliche 
Farbstoffe k6nnen ebenfalls sekundar gebildete 
Farbstoffe wie die Produkte der enzymatischen Brau- 
10 nung, beispielsweise Polyphenole und Produkte der 
nicht-enzymatischen Braunung wie Melanoidine einge- 
setzt werden. Erf indungsgemaB ist ferner vorgese- 
hen, dass als naturliche Farbstoffe Erhit zungspro- 
dukte, zum Beispiel Karamele und Zuckercouleur ein- 
15 gesetzt werden konnen. Fur die erf indungsgemaJlen 
Instant-Getrankepulver konnen dartiber hinaus syn- 
thetische Farbstoffe wie Azo-, Triphenylraethan- , 
Indigoid-, Xanthen- und Chinolin-Verbindungen ein- 
gesetzt werden. Vorzugsweise sind die erf indungsge- 
mali verwendeten synthetischen Farbstoffe in beson- 
derem Maiie wasserloslich . 



■ Erf indungsgemali konnen die erf indungsgemalien In- 
stant-Getrankepulver zusatzlich mit naturlichen o- 
25 der synthetischen Vitarainen ausgewahlt aus der 
Gruppe bestehend aus Vitamin A, Vitamin B x , Vitamin 
B 2 , Vitamin B 3f Vitamin B 5 , Vitamin B 6/ Vitamin B 12 , 
Vitamin B-Komplex, Vitamin C, Vitamin D, Vitamin E, 
Vitamin F und Vitamin K angereichert sein. Die er- 
findungsgemalien Instant-Getrankepulver konnen dar- 
tiber hinaus zusatzliche Mineralstof f e und Spuren- 
elemente enthalten. Erf indungsgemaB ist ebenfalls 
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vorgesehen, dass die Instant-Getrankepulver auch 
Intensivsiilistof fe wie Saccharin, Saccharin-Na, Sac- 
charin-K, Saccharin-Ca, Natriumcyclamat, Calcium- 
cyclamat, Acesulfam-K, Aspartam, Dulcin, Steviosid 
5 und Neohesperidindihydrochalkon enthalten. 

Die auf der Basis der erf indungsgemaJien Instant- 
Getrankepulver hergestellten Teegetranke bezie- 
hungsweise teeahnlichen Getranke wie Krautertee o- 

10 der Friichtetee, zeichnen sich in vorteilhaf ter Wei- 
se dadurch aus, dass sie im Gegensatz zu den im 
Stand der Technik bekannten Kohlenhydrat-haltigen 
Instant-Teegetranken bei Konsum in der Mundhohle 
nicht oder hochstens kurzzeitig zu einer pH-Wert- 

15 Absenkung in den fur die Zahnschadigung bedeutsamen 
Bereich unterhalb von 5,7 fuhren, wie mittels Ver- 
fahren der Plaque-pH-Telemetrie bestimmt. Die 
intraorale Plaque-pH-Telemetrie (Graf und Muhle- 
mann, J. Dent. Res., 44 (1965), 1039; Graf und Miih- 

20 lemann, Helv. Odont. Acta, 10 (1966), 94) ist die 
einzige in vivo-Methode, die eine schnelle und zu- 
verlassige Messung der H + -Ionen-Konzehtration unter 
-eine ungestSrten Plaque auf der H6he der Schmelz- 
oberflache der Zahne ermoglicht. Das Verfahren ges- 

25 tattet es daher, den pH-Wert beziehungsweise dessen 
Veranderung im plaquebelegtem Interdentalraum und 
in der Mundf lassigkeit wahrend und nach ungestorter 
Einnahme von Getranken oder Nahrungsmitteln laufend 
zu verfolgen. Die erf indungsgemaJien Instant- 

30 Getrankepulver auf der Basis von Isomaltulose als 
Tragerstoff sind aufgrund der vorgenommenen pH- 
telemetrischen Bestimmungen als zahnschonend bezie- 
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hungsweise im Bereich zahnschonender Produkte, also 
als zahnfreundlich einzuordnen. Die erf indungsgemafi 
zahnschonenden Eigenschaften werden erf indungsgemafi 
durch den Zusatz von Harnstoff oder Salzen organi- 
scher und anorganischer Sauren verstarkt. 

Die Erfindung wird anhand der folgenden Figuren und 
Beispiele naher erlautert. 

Die Figuren 1 bis 8 zeigen telemetrisch gemessene 
pH-Werte von verschieden alten Interdentalplaques 
bei Probanden wahrend und 30 Min. nach dem SpOlen 
mit 15 ml der getesteten erf indungsgemafien Instant- 
Tees sowie wahrend und 30 Min. nach dem Spulen mit 
15 ml einer 0,3 mol/1 (10 %) Saccharoselosung (PC) 
= Paraf finkauen. . (Sucrose) = Saccharose. (id) = Al- 
ter der Interdentral-Plaque (i) in Tagen (d) . 

Figur 1 zeigt den Einfluss eines erf indungsgema- 
fien Instant-Fencheltees ohne Zusatz von 
Harnstoff auf den pH-Wert in der MundhSh- 
le eines Probanden. 

Figur 2 zeigt den Einfluss eines erf indungsgema- 
Ben Instant-Fencheltees ohne Zusatz von 
Harnstoff auf den pH-Wert in der Mundhoh- 
le eines Probanden. 

Figur 3 zeigt den Einfluss eines erf indungsgema- 
fien Instant-Fencheltees mit Citrat als 
puffernden Zusatz auf den pH-Wert in der 
Mundhohle eines Probanden. 
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Figur 4 zeigt den Einfluss eines erf indungsgema- 
lien Instant-Fencheltees mit Citrat als 
puffernden Zusatz auf den pH-Wert in der 
5 Mundh6hle eines Probanden. 

Figur 5 zeigt den Einfluss eines erf indungsgema- 
fien Instant-Fencheltees mit Harnstoff- 
Zusatz auf den pH-Wert in der Mundhohle 
10 eines Probanden. 

Figur 6 zeigt den Einfluss eines erf indungsgema- 
fien Instant-Fencheltees mit Harnstoff- 
Zusatz auf den pH-Wert in der Mundhohle 
15 eines Probanden. 

Figur 7 zeigt den Einfluss eines erf indungsgema- 
Ben Instant-Gruntees ohne puffernde Zu- 
satze auf den pH-Wert in der Mundhohle 
20 eines Probanden. 

Figur 8 zeigt den Einfluss eines erf indungsgema- 
fien Instant-Gruntees ohne puffernde Zu- 
satze auf den pH-Wert in der Mundhohle 
25 eines Probanden 

Figur 9 zeigt die telemetrisch gemessenen pH-Werte 
von verschieden alten Interdentalplaques eines Pro- 
banden wahrend und 15 Min. nach dem Spiilen mit ei- 
30 nem erf indungsgemafien Instant-Fencheltees mit Harn- 
stof f-Zusatz f wahrend und 15 Min. nach dem Spiilen 
mit einem erf indungsgemafien Instant-Fencheltees mit 
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Trinatriumcitrat-dihydrat-Zusatz sowie wahrend und 
30 Min. nach dem Spulen mit 15 ml einer 0,3 mol/1 

(10 %) Saccharose-LSsung (PC) = Paraf in-Kauen . 

(Sucrose) = Saccharose, (id) = Alter der Interden- 
talplaque (i) in Tagen (d) . 

Figur 10 zeigt die telemetrisch gemessenen pH-Werte 
von verschieden alten Interdentalplaques eines Pro- 
banden wahrend und 15 Min. nach dem Spulen mit ei- 
nem erf indungsgemaBen Instant-Fencheltees ohne puf- 
fernde Zusatze, wahrend und 15 Min. nach dem Spulen 
mit einem erf indungsgemaften Instant-Fencheltees mit 
mit Trinatriumcitrat-dihydrat-Zusatz sowie wahrend 
und 30 Min. nach dem Spulen mit 15 ml einer 0,3 
mol/1 (10 %) Saccharose-Losung (PC) = Parafin- 
Kauen. (Sucrose) = Saccharose, (id) = Alter der In- 
terdentalplaque (i) in Tagen (d) . 

Beispiel 

Unter Verwendung von Verfahren der Pi a que-pH- 
Telemetrie wurde bei Patienten mit herausnehmbarer 
Zahnprothese der Einfluss von erf indungsgemafien In- 
stant-Getrankepulvern auf den pH-Wert in der Mund- 
h6hle bestimmt. Das Verfahren erlaubt, eine eventu- 
elle Saureneutralisation durch die Mundf lussigkeit 
und durch alkalinisierende Produktzusatze wahrend 
der pH-Bestimmung zu verfolgen. Die telemetrischen 
Messungen dienen daher der Abklarung, ob insbeson- 
dere Fertigprodukte in der Mundflora vergart werden 
konnen und ob es desha'lb wahrend oder nach dem Ge- 
nuss davon zu einer kritischen Ansauerung der Pla- 
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que unter einen pH-Wert von 5,7 kommt. 1st dies 
nicht der Fall, so konnen die getesteten Produkte 
als zahnschonend oder zahnf reundlich angesehen wer- 
den. Falls diatetische Sauren den pH-Wert wahrend 
5 des Genusses eines Testproduktes unter 5,7 senken, 
wird eine Auswertung in pmol H + x Min/L durchge- 
fuhrt, urn eine mogliche erosive Schadigung der 
Zahnhartsubstanz zu prufen. Wird der kritische Wert 
von 4 0 pmol H + x Min/L wahrend des Verzehrs nicht 

10 uberschritten, so kann eine mogliche Erzeugung von 
Zahn-Erosionen ausgeschlossen werden. Wird dieser 
Wert uberschritten, so kann das Produkt trotz des 
Ersatzes von vergarbarem Zucker durch Zuckeraus- 
tauschstoffe wegen der Gefahr der Auslosung von E- 

15 rosionen am Zahnschmelz nicht als zahnschonend be- 
zeichnet werden. 

Die Untersuchungen wurden bei vier Patienten durch- 
gefuhrt. Alle Probanden besalien eine Unterkiefer- 

20 Telemetrieprothese mit je einer in einen Interpro- 
ximalraum eingebauten Miniatur-pH-Glaselektrode . 
Die Testprothesen wurden gereinigt eingesetzt und 
: die Probanden wurden angewiesen, wahrend der Test- 
dauer ihre normalem Essgewohnheiten beizubehalten, 

25 sich jedoch jeglicher Mundhygiene zu enthalten. Die 
Nichtentfernung der Prothesen erlaubte ein unge- 
stortes Plaque-Wachstum auf den Membran-Oberf lachen 
der interdental eingebauten Elektroden. Die pH- 
Tests erfolgten entsprechend dem von Imfeld be- 

30 schriebenen Verfahren (Imfeld, in: Proceedings of a 
workshop on saliva-dental plaque and enamel surface 



-23- 



10 



20 



25 



30 



eiss & GroBe 



interactions (Herausgeber Frank und Leach), (1982), 
143-156, IRL Press Ltd. London) . 

Insbesondere wurden erf indungsgemaBe Instant - 
Fencheltees ohne puffernde Zusatze, Instant- 
Fencheltees mit Harnstof f-Zusatz, Instant- 
Fencheltees mit tri-Natriumcitrat-dihydrat-Zusatz 
und Instant-Grtintee ohne puffernde Zusatze getes- 
tet. Die Teeproben wurden wie folgt zubereitet. Je- 
weils 1,5 g Instant-Getrankepulver wurden in 15 ml 
warmes Wasser eingerilhrt und lm Kiihlschrank bei 
15°C bis zum Konsum auf bewahrt . Teeproben mit tri- 
Natriumcitrat-dihydrat-Zusatz wurden durch Mischen 
von 1,5 g Pulver und 6 mg tri-Natriumcitrat- 
15 dihydrat in 15 ml Wasser hergestellt. 

Der Einfluss der zubereiteten Teeproben auf den pH- 
Wert in der Mundhdhle wurde gemali Testmuster A oder 
gemali Testmuster B ermittelt. 



Testmuster A umfasste ein 3-miniitiges Kauen von Pa- 
raffin, eine 4-miniitige Ruhepause, eine 15-minutige 
Kontrollperiode zur Erstellung der Baseline, ein 2- 
minutiges Spulen mit 15 ml eines erf indungsgemaJien 
Teegetranks, eine 30-minutige Kontrollperiode, ein 
2-mintitiges Spulen mit Wasser, ein 3-miniitiges Kau- 
en von Paraffin, eine 4-miniitige Ruheperiode, ein 
2-mintitiges Spulen mit 15 ml einer 0,3 mol/1 Sac- 
charose-Ldsung, eine 30-minutige Kontrollperiode, 
ein 2-miniitiges Spulen mit Wasser, ein 3-miniitiges 
Kauen von Paraffin und eine 4-miniitige Ruheperiode. 
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Die Ergebnisse sind in den Figuren 1 bis 8 darge- 
stellt. 



Testmuster B umfasste ein 3-miniitiges Kauen von Pa- 
5 raffin, eine 4-minutige Ruhepause, eine 15-minutige 
Kontrollperiode zur Erstellung der Baseline, ein 2- 
miniitiges Spulen mit 15 ml eines ersten erfindungs- 
gemaJJen Teeget ranks, eine 15-minutige Kontrollperi- 
ode, ein 2-miniitiges Spulen mit Wasser, ein 3- 
10 miniitiges Kauen von Paraffin, eine 4-miniitige Ruhe- 
periode, ein 2-mintitiges Spulen mit 15 ml eines 
zweiten erf indungsgemailen Teegetranks, eine 15- 
minutige Kontrollperiode, ein 2-minutiges Spulen 
mit Wasser, ein 3-minutiges Kauen von Paraffin, ei- 
ne 4-miniitige Ruheperiode, ein 2-minutiges Spulen 
mit 15 ml einer 0,3 mol/1 Saccharose-Losung, eine 
30-mimitige Kontrollperiode, ein 2-minutiges Spulen 
mit Wasser, ein 3-minutiges Kauen von Paraffin und 
eine 4-miniitige Ruheperiode. Die Ergebnisse sind in 
den Figuren 9 und 10 dargestellt. 

Der Einfluss der verschiedenen getesteten erfin- 
• dungsgemafien Instant-Tees auf den pH-Wert der In- 
terdentalplaques ist in Tabelle 1 dargestellt. Die 
nach dem Kauen von Paraffin erhaltenen pH-Werte 
stimmen mit den in fruheren Untersuchungen ermit- 
telten pH-Werten der gleichen Probanden bei glei- 
chem Plaquealter Uberein und zeigen spezifische 
physiologische orale Verhaltnisse der Probanden. 
Das Absenken des P H-Wertes nach SpUlung mit 0,3 
mol/1 Saccharose-Losung dient als Positivkontrolle 
und zeigt das korrekte Funktionieren des Mess- 
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Systems und des Plaque-Metabolismus . Die Untersu- 
chungen zeigen, dass es wahrend und nach dem Spiilen 
mit den jeweiligen erf indungsgemalien Teegetranken 
zu unterschiedlichen Ansauerungen der Interdental- 
5 raume beziehungsweise der Plaques kommt. Nach dem 
Genuss von Zucker unterschreiten die in der Plaque 
entstehenden Garungssauren die kritische pH- 
Schwelle von 5,7 erheblich und anhaltend. 

10 Das erfindungsgemaJie Instant-Fenchelteegetrank ohne 
Zusatz liegt grenzwertig im Bereich zahnschonender 
Produkte. Der erf indungsgemalie Fencheltee mit Harn- 
stoff-Zusatz ist als zahnschonend einzustufen Das 
heiftt, der Zusatz von Harnstoff bewirkt eine Neut- 

15 ralisierung der Garungssauren. Auch der Fencheltee 
mit tri-Natriumcitrat-dihydrat-Zusatz ist als zahn- 
schonend einzustufen. Das heifit, auch ein Salz wie 
Natriumcitrat kann die bei der Fermentation in der 
Mundhohle entstehenden Sauren neutralisieren . 

20 

Das erfindungsgemalie Instant-Grunteegetrank ohne 
puffernde ZusStze ist grenzwertig im Bereich zahn- 
' schonende"r Produkte einzuordnen. Nur bei einer er- 
mittelten Kurve fiel der pH-Wert kurzzeitig auf 
25 5, 6. 
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Anspriiche 

1. Instant-Getrankepulver, enthaltend > 90 Gew.-%, 
bezogen die Gesamtmenge, Isomaltulose als Trager- 
stoff, < 5 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmenge, 
Wasser und 0,1 Gew.-% bis. 5 Gew.-%, bezogen auf die 
Gesamtmenge, Extrakt aus Pflanzen und/oder Pflan- 
zenteilen. 

2. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 1, wobei 
der Extrakt ein Extrakt aus Pf lanzenteilen des Tee- 
strauches ist. 

3. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 1 oder 2, 
wobei der Extrakt ein Extrakt aus schwarzem Tee 
ist . 

4. Instant-Getrankepulver nach einem der Anspriiche 
1 bis 3, wobei das Instant-Getrankepulver ein in- 
stant-Schwarzteepulver ist. 

5. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 1 oder 2, 
wobei der Extrakt ein Extrakt aus Oolongtee ist. 

6. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 5, wobei 
das Instant-Getrankepulver ein Instant- 
Oolongteepulver ist. 

7. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 1 oder 2, 
wobei der Extrakt ein Extrakt aus griinem Tee ist. 
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8. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 7, wobei 
das Instant-Getrankepulver ein Instant- 
Grunteepulver ist. 

9. Instant-Getrankepulver nach einem der Anspriiche 
1 bis 8, wobei der Extrakt zusatzlich natiirliche 
oder naturidentische Geruch- und/oder Geschmacks- 
stoffe enthalt. 

10. Instant-Getrankepulver nach einem der Anspruche 
1 bis 8, wobei der Extrakt aus einem Tee gewonnen 
wird, dem zur Aromatisierierung aromagebende 
Fruchtsafte, geruch- und/oder geschmackgebende 
Pflanzen oder Pf lanzenteile oder aromagebende 
Trinkbranntweine wie Whisky, Arrak oder Rum zuge- 
setzt wurden. 

11. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 9 oder 10, 
wobei das Instant-Getrankepulver ein aromatisiertes 
Instant-Schwarztee-, Instant-Gruntee- oder Instant- 
Oolongteepulver ist. 

12. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 1, wobei 
der Extrakt aus Pflanzen oder Pf lanzenteilen gewon- 
nen, die -nicht vom Teestrauch stammen. 

13. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 12, wobei 
der Extrakt aus Anis, Baldrianwurzel, Brennessel, 
Brombeerblattern, Erdbeerblattern, Fenchel, Frauen- 
mantel, Gansef ingerkraut, Ginseng, Hagebutte, Hei- 
delbeerblattern, Hibiskusbluten, Himbeerblattern, 
Holunder, Hopfen, Ingwer, Johannisbeerblattern, Jo- 
hanniskraut, Kamille, Koriander, Krauseminze, Lapa- 
cho-Pflanze, Lavendel, Lemon-Gras, Lindenbltiten, 
L6wenzahn, Majoran, Malve, Mannstreu, Mate-Pf lanze, 
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Melisse, Mistel, Pf ef f erminze, Pfingstrose, Ringel- 
blume, Rosmarin, Rotbusch, Schafgarbe, Spitzwege- 
rich, Thymian, Verbena, Weifidorn, Ysop, Zimt 
und/oder Teilen davon gewonnen wird. 

14. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 13, wobei 
das Instant-Getrankepulver ein Instant- 
Krauterteepulver ist. 

15. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 13 oder 
14, wobei der Extrakt zusatzlich naturliche oder 
naturidentische Geruch- oder Geschmacksstof f e ent- 
halt. 

16. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 13 oder 
14, wobei der Extrakt aus Pflanzen oder Pflanzen- 
teilen gewonnen wird, denen zur Aromatisierierung 
aromagebende Fruchtsafte zugesetzt wurden. 

17. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 15 oder 
16, wobei das Instant-Getrankepulver ein aromati- 
siertes Instant-K.rauterteepulver ist. 

18. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 1, wobei 
das Instant-Getrankepulver einen aus Fruchten ge- 
wonnenen Extrakt enthalt. 

19. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 18, wobei 
der Extrakt aus Apfeln, Ananas, Birnen, Orangen, 
Grapefruit, Limonen, Passionsf ruchten, Pfirsichen, 
Sanddorn-Beeren und/oder Zitronen gewonnen wird. 

20. Instant-Getrankepulver, enthaltend > 90 Gew.-%, 
bezogen die Gesamtmenge, Isomaltulose als Trager- 
stoff, < 5 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmenge, 
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Wasser und 0,1 Gew.-% bis 5 Gew.-%, bezogen auf die 
Gesamtmenge, naturliche oder naturidentische 
Fruchtaromen . 

21. Instant-Getrankepulver nach einem der Anspruche 
18 bis 20, wobei das Instant-Getrankepulver ein In- 
stant-Fruchteteepulver ist . 

22. Instant-Getrankepulver nach einem der Anspruche 
1 bis 21, wobei das Instant-Getrankepulver puffern- 
de Zusatze enthalt. 

23. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 18, wobei 
das Instant-Getrankepulver 0,1 Gew.-% bis 5 Gew.-%, 
bezogen auf die Gesamtmenge, Harnstoff oder ein De- 
rivat davon als puffernden Zusatz enthalt. 

24. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 22 , wobei 
das Instant-Getrankepulver 0 f l Gew.-% bis 5 Gew.-%, 
bezogen auf die Gesamtmenge, Salze organischer oder 
anorganischer Sauren enthalt. 

25. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 24, wobei 
das Salz Trinatriumcitrat oder ein Phosphat wie 
K 2 HP0 4 od.er KH 2 P0 4 ist. 

26. Instant-Getrankepulver nach einem der Anspruche 
1 bis 25, wobei das Instant-Getrankepulver Fliefi- 
hilf smittel enthalt . 

27. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 26, wobei 
das Flieflhilf smittel Siliciumdioxid ist. 
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28. Instant-Getrankepulver nach einem der Anspriiche 
1 bis 27, wobei das Instant-Getrankepulver natlirli- 
che und/oder synthetische Farbstoffe enthalt. 

29. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 28, wobei 
die naturlichen Farbstoffe ausgewahlt sind aus der 
Gruppe bestehend aus einem Farbstoff pflanzlicher 
Herkunft, einem Farbstoff tierischer Herkunft, ei- 
nem anorganischen Pigment, einem Produkt der enzy- 
matischen Braunung, einem Produkt der nichtenzyma- 
tischen Braunung und einem Kohlenhydrat- 
Erhit zungsprodukt . 

30. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 28 , wobei 
wobei die synthetischen Farbstoffe ausgewahlt sind 
aus der Gruppe bestehend aus einer Azo-Verbindung, 
einer Triphenylmethan-Verbindung, einer Indigoid- 
Verbindung f einer Xanthen-Verbindung und einer Chi- 
nolin-Verbindung . 

31. Instant-Getrankepulver nach einem der Anspriiche 
1 bis 30 , wobei das Instant-Getrankepulver naturli- 
che oder synthetische Vitamine enthalt. 

32. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 31, wobei 
die Vitamine ausgewahlt sind aus der Gruppe beste- 
hend aus Vitamin A, Vitamin Bi, Vitamin B 2 , Vitamin 
B 3 , Vitamin B 5 , Vitamin B 6 , Vitamin B i2 , Vitamin B- 
Komplex, Vitamin C, Vitamin D, Vitamin E, Vitamin F 
und Vitamin K. 

33. Instant-Getrankepulver nach einem der Anspriiche 
1 bis 32, wobei das Instant-Getrankepulver Mineral- 
stoffe und Spurenelemente enthalt. 
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34. Instant-Getrankepulver nach einem der Anspruche 
1 bis 33, wobei das Instant-Getrankepulver mindes- 
tens einen Intensiv-Suilstof f enthalt. 

35. Instant-Getrankepulver nach Anspruch 34, wobei 
der Intensiv-SiAftstof f ausgewahlt ist aus der Gruppe 
bestehend aus Saccharin, Saccharin-Na, Saccharin-K, 
Saccharin-Ca f Natriumcyclamat, Calciumcyclamat , A— 
cesulf ara-K r Aspartam, Dulcin, Steviosid und Neo- 
hesperidindihydrochalkon . 



Gleiss & Grofte 

Patentanwalte 
MQnchen Stuttgart 



Zusammenf assung 

Die vorliegende Erfindung betrifft Instant - 
Getrankepulver, insbesondere aroruatisierte oder 
nicht-aromatisierte Instant-Schwarztee-, Instant- 
Gruntee- oder Instant-Oolongteepulver , aroma t is ier- 
te oder nicht-aromatisierte Instant-Krautertee- 
pulver und Instant-Friichteteepulver . 
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